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0 me! e considerado urn produto alimentar benefice e promotor de saude, 
atraves da preveri<;ao de doengas. Estas propriedades devem-se em parte a 
presenga de compostos fen61icos (acidos fen61icos e flavon6ides) na sua com-
posi<;ao.' Estes compostos sao metabolitos secundarios que podem ser en-
contrados em divers os alimentos como as frutas, vegetais ou bebidas d~riva.::...... _ . 
das de plantas como o cha, o vinho, etc. As suas propriedades medicamentosas 
estao associadas a actividades farmacol6gicas coma, por exemplo, anti-
oxidante, anti-cangerlgena (1 ), anti-microbiana e anti-v~ral (2)". 
Estas substancias sao originarias do nectar das plantas, recolhido pelas abe~ 
!has, pelo que a rela<;ao da flora corn a zona geografica, condiciona a compo-
sigao e concentragao dos compostos fen61icos, conferindo especificidade ao 
produto. Torna-se assim fundamental a classifica<;ao do perfil fen61ico do mel, 
para avaliar as suas potencialidade~ medicinais. 
Neste trabalho estudou-se a actividade anti-fungica de extractos fen6licos do 
mel de Tras-os-Montes. 
Verificou-se. que o crescimento de Jeveduras patogenicas er"l inibido na pre~ 
sen<;a de extractos fen61icos do me! de Tras-os-Montes, destacando-se a efi-
cacia do me! escuro. Adicionalmente constactou-se que as especies perten-
cen~es ao ge.nero Candida indiciaram maior suscepti~ ilidade que as especies 
· do genera Criptococcus. 
Os resultados obtidos sugerem a possfvel utilizagao dos compostos fen61icos 
coma uma estrategia de controlo de micoses porque, inversamente ao que 
acontece com os antib i6ticos, nao se conhecem efeitos secundarios indeseja-
veis, pelo contrario, dietas _ricas nestes compostos reduzem os nlveis de 
trigl iceridos e colesterol. 
Referencias Bibliograticas: 
· (1) Bogdanov, S, (1 997) , Antibacterial substances in honey, Swiss Bee Re arch Centre 
(2) Weston, R. J. , Mitchel!, K. R., Alien, K. L. (1999), Antibacterial phenolic components o1 New 
Zealand manuka honey, Food Chemistry, Vol. 64, 295-301 
